


























(2) 3 %pAA 
pAA3gをとり、 1N HCl Iζとかし、水で 100m!とす。 褐色壌に入れ、冷附所に保つ。約1
ヶ月は実用上安定である。












液の代りに水 4mlを用い、以下同様の処理をしたものをとった。 乙の比色の結果は Table1の如




J:の試薬霊肉jち NA4ml、BrCN、pAA各 1mlでNAとBrCN との反応温度を施k 変えて

























Ratio of reagents volumes on Konig 
reaction (niacin IOr/4ml) 
BrCN pAA E(4蜘 μ)10mm 
1 ml 2 ml 0.435 
2 2 0.382 
3 2 0.350 
1 3 0.395 
1 1 0.485 
2・ 2 0.273 
• Prepared by usual method 
Table 2 
Extinction and reaction temp. 。f
niacin with BrCN 
1st 2nd 
Temp. E Temp. E 
40・c 0.452 450C 0.490 
日 0.460 国 o.反x)
60 0.460 55 0.495 
70 0.420 60 0.490 
Table 3 
Extinction and reaction time of niacin 
witb BrCN 
Time E Time E 
2.5min. 0.412 10.0min 0.520 
4.0 0.490 12.0 0.524 
6.0 0.516 14.0 0.510 




























Fig. 1. Relation between extinction coefficient and 
time after addition of p-aminoacetophenone 
into Niacin-BrCN solution at variable temp. 
eratures. 

































0.， 0.'" d2. t3 dφ 0.5 0.6 
Hi4 cin t。、，ce.，、tr4tiO.，C"，!;()
D塔とす)を通し、1NHClで洗議後、沸騰蒸溜水を流出液Fig. 2. Relation between ex-
tinction coefficient and 











































5∞ml で洗務し、 室温I乙て減圧乾燥した樹H旨を用う。ï.~換培の低部lζガラス綿をつめ、 活栓を閉
じ、水を満してから精製樹脂 1.2gを流し乙む。乙の際気泡を作らぬ様注意を要す。
Variable 紅白tingeffects for decoloration 
Treating E 
1. Diluted directly the hydrolyzed solu. * 0.830 
2. Metaphosphoric acid treating. neutralization 
and dilution 0.710 
3. KMnO.l tr伺 tingthe (2) solu. 0.471 
4. lon exchange resin treating the (3) solu. O.ω2 
* Final dilntion ratios are same in every回 se.
Table 5 
Coloration effect by Konig reaction for the treated 
niacin solutions. in variable ways. 




。 + 11 +Removing N'n 
Jon exchange resin (I.E.R.) 
Metaphospbolic acid+I.E.R. 
。 +KMnO.+I.E.R.




























主験(M)、添加試験(A)とし、AKは 100rのNAを加える。夫k水で 16mlとし、 動物性食品
のI冷は 40!1~ NaOH 4ml、植物性食品の際は泌塩酸 4mlを加え、 沸騰水浴中で30-45分加熱水M
する。途中時kカ・ラス停で俊枠する。水'lf.が終れば NaOH又は HCl で中和し、 水で 25mlと
し、iI!過叉は速沈してその溶液 20mlIζメタ燐酸 5mlを加え、i室沈又は渡過する。浴、液の一定量
をとり 、D塔を通し、lNHCl で一段・洗い、次で流出液が無色{となる迄沸勝木で洗い、次に lN
















x=五三生LX2笠島-E1 ，. a 
E.xO.∞4 . 1∞ 叉は Y ~!..~~ ' :~~ xVx一一-~-El 
会過程の回収率は
Mb Mm Ma Ab Am 
saTP川 4.OmI4.0 4.0 
SOIU. 
4.0 4.0 
IOr/ml 0.4 NA 
Dis~~~I~d 11.4 
water 0.4 0.0 I 1.4 0.4 
0.5M BreN I 0.0 1.0 1.0 I 0.0 1.0 
500C 6-8 min. 
Cooling until lQ-150C 
















3 Köoig 反応には 0.5M 緩衝臭化シャン並?と 3 :~ p-アミノアセフエノンを組合せる方式によ
り、その反応条件を定めた。かくして得た色3誌は少くとも12分は安定で、その感度も従来のもの































Niacin content in some foods 
Niacin content 
Assay Recorded value 
value (1) (9) 
2.8 2.4 1.5 
3.6 3.0 6.0 
1.1 3 
0.88 0.6 0.8 
1.0 1.3 1.0 
O.ω2.2 1.0 
3.5 1.6 3.0 
2.5 2.2 2.5 
0.23 0.2 
0.70 

























Assay Recorded value 




10.5 4.6 5.0 
5.9 12.0 
3.6 4.7 5.0 
8.1 5.0 
4.8 6.1 8.6 
7.3 10.0 
42.9 45.0 
10.1 7.3 10.0 
East Indian lotus 
れん ζ ん 1.0 0.3 

















































3.9 4.0 3.0 
2.3 1.5 
0.36 0.2 0.2 





Colorimetric determination for niacin was investigated. The experiment and the 
results are as follows. 
1. For the purpose of hydrolyzing f∞d materials， vegetable foods and animal foods 
were boi1ed respectively with 2N HCI and 2N NaOH for 30-45 min. 
2. In order to the decoloration of a brownish colored hydrolyzate， itwas the most 
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important process to pass the solution through the cation exchange tube with resin 
“Dia Ion BK". 
3. Konig's reaction using 0.5M buffered cyanogen bromide and 3% p剖 ninoaceto.
phenone was applied for the color developement from niacin. The color in the reaction 
mixture was stable for 12 min. at 150C. 
4. The relation between extinction coefficient and concentration of niacin from 0 
to 0.4 mg% was a linear status. 
5. According to the method described， the determination of niacin in some food 
materials was carried out， and the data obtained were reported here. 
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